RECETA

ESCUELA DE COCINA

TELVA

SOUFFLE DE TURRON

INGREDIENTES

100 gr Mantequilla clarificada
100 gr Pasta de turrén

40 gr Yema de huevo

67 gr Aztcar

30 gr Clara de huevo

HELADO DE MARACUYA
500 gr. Leche

500 gr. Nata

100 gr. Yema de huevo

50 gr. Azdcar

300 gr. Chocolate blanco
60 gr. Glucosa

30 gr. Estabilizante

250 gr. Pulpa de maracuya



ESCUELA DE COCINA

SOUFFLE DE TURRON TE L \A

MODO DE HACERLO

Calentar la mantequilla en un recipiente en el microondas durante 3min y retirar el
excedente de la caseina. Mezclar con el turrdn. Blanquear las yemas con el azacar. Anadir al
turron. Montar las claras a punto de nieve e incorporar a la mezcla anterior. Poner en manga

pastelera. Meter en los moldes engrasados y espolvoreados de azdcar. Hornear a 200° unos
12 min.

HELADO DE MARACUYA

Hervir la nata con la leche. Una vez roto el hervor se afiade la yema, el azdcar y la glucosa.
Cuando vuelva a romper el hervor se anade el estabilizante. Ahadimos a esta preparacion el
chocolate blanco. Se emulsiona el chocolate y se deja enfriar. Incorporar la pulpa de
maracuya. Congelar la mezcla y turbinar una vez congelada.

www.escueladecocinatelva.com



